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前言

本标准按照 GB/T1.1-2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》的

规定起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由贵州省有机农业学会单位提出。

本文件由贵州省特色食品产业促进会和贵州省有机农业学会共同归口。。

本标准起草单位：国务院国资委商业饮食服务业发展中心、中国农业资源与农业区划学会、

中国地名学会、贵州省有机农业学会、中咨国业规划设计中心（北京）有限公司、北京商国鉴电

子技术研究院、重庆市有机农业产业协会、广东省有机农业协会、北京三品汇生态科技有限公司、

本标准主要起草人：孙建、吴启进、邱永川、高志华、陶宇航、赖飞、范琳迪、杨超、尹新

洪、陈小梅。

本标准联合修订单位：中国科学院亚热带农业生态研究所、贵州省有机农业学会、贵州省特

色食品产业促进会、重庆市有机农业产业协会、广东省有机农业协会、四川省生态农业发展促进

会、广西农业产业行业协会、深圳市有机产品行业协会、福建省有机食品行业协会、江西省有机

农业协会、湖南省生态农业联合会、安徽省生态农产品协会、河北省绿色产业协会、北京生态农

业产业协会、天津市有机农业发展协会、大连市有机农业行业协会、新疆兵团企业联合会有机产

品分会、新疆自治区生态环境保护产业协会、昆明生态产业促进会、贵州省上海商会上海办事处。

主要修订人员：印遇龙、吴启进、王华、邱永川、 、 、
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生态餐饮（餐馆/餐厅）

1. 适用范围

本标准规定了生态餐饮（餐馆/餐厅）服务中菜品和原辅料、烹饪方法、餐具、包装、储藏、

处置、清洁、消毒、有害生物控制、标识和管理体系的要求和生态餐饮服务等级标准。

本标准适用于提供以生态餐饮为主题的餐饮服务提供者，包括餐馆、酒店餐厅、小吃店、快

餐店、饮品店、甜品站、机关餐厅、学校食堂、集体用餐配送单位和中央厨房等。

2. 引用文件

下列文件对于本标准的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于

本部分。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本部分。

《餐饮服务食品安全操作规范》（市场监管总局关于发布餐饮服务食品安全操作规范的公告

[2018 年 第 12 号]）

GB 5749 生活饮用水卫生标准

T/GZYJNY-01-2023 生态产品 生态食品（农产品）团体标准

3. 术语和定义

下列术语和定义也适用于本标准。此外，《餐饮服务食品安全操作规范》（2018）规定的其他

术语和定义也适用于本标准。

3.1 餐饮服务

通过即时制作加工、商业销售和服务性劳动等，向消费者提供食品和消费场所及设施的服务

活动。

3.2 生态餐馆

生态餐馆首先是生态食材餐馆，生态食材餐馆的农产品原材料主材是来自生态的土地和生产

环境，采用的生产技术具备中医农法、耕育农法的特点，鼓励有条件的生态餐馆配套建立生态食

材生产基地。

3.3 集体用餐配送单位

指根据集体服务对象订购要求，集中加工、分送食品但不提供就餐场所的餐饮服务提供者。

3.4 中央厨房

指由餐饮连锁企业建立的，具有独立场所及设施设备，集中完成食品成品或半成品加工制作，

并直接配送给餐饮服务单位的餐饮服务提供者。

3.5 菜品

生态餐饮（餐馆/餐厅）提供者通过菜谱/菜单等规定了原料、辅料和调料及用量和烹饪制作

方法的菜肴品种。

3.6 原料

供加工制作食品所用的一切可食用或者饮用的物质和材料，辅料和调料除外。

3.7 辅料
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烹调加工工艺所需的辅助原料，包括水和食用油。

3.8 调料

调料，也称佐料，是指被用来少量加入其他食物中用来改善味道的食品成分，包括食盐、糖、

酱油、醋、料酒、酱料和香辛料等。

4. 通则

4.1 生态餐饮（餐馆/餐厅）服务提供者应遵守《餐饮服务食品安全操作规范》（市场监管总

局关于发布餐饮服务食品安全操作规范的公告[2018 年 第 12 号]）的要求。

4.2 生态餐饮（餐馆/餐厅）服务提供者应在就餐场所的显著位置为消费者提供生态农产品（生

态食材）理念、规范和生态餐饮（餐馆/餐厅）常识的介绍。

4.3 生态餐饮（餐馆/餐厅）服务提供者应实践并向顾客倡导本地消费、新鲜、营养的理念。

4.4 生态餐饮服务提供者应禁止使用影响人类健康的化学合成的添加剂。

4.5 生态餐饮服务者应采取有效措施减少一次性餐具、包装材料的使用，妥善回收处理餐厨

垃圾。

5. 菜品和原辅料

5.1 烹饪和制作方法

5.1.1 生态餐饮（餐馆/餐厅）服务提供者应优先采用蒸、煮、炖、凉拌等有利于保存食品原

料营养特性和自然风味的方法加工食品。因为风味的需要，可采取其他烹饪方法。

5.1.2 生态餐饮（餐馆/餐厅）服务提供者禁止使用影响人类健康的化学合成的添加剂，不应

采用 T/GZYJNY-01-2023 禁用的方法和物质处理食品原料和成品。

5.2 菜品和原辅料

5.2.1 每一生态菜品的原料应至少 95%（以重量计）是通过生态食品（生态农产品）评定的

产品或“两生两品”（生态农产品、生态原产地保护产品、有机食品、生态食品）的产品。

5.2.2 生态菜品的原辅料除是通过生态食品（生态农产品）评定的产品以外的产品必须全部

是安全农产品。

5.2.3 烹饪用水和清洁食品接触面的用水水质应符合 GB5749 的要求。

5.2.4 应优先采用通过生态食品（生态农产品）评定的调料，如糖、酱油、醋、料酒、酱料

和香辛料。

5.2.5 生态餐饮（餐馆/餐厅）烹饪或制作过程中允许使用 T/GZYJNY-01-2023 附录 A 列出

的物质。

5.2.6 对未列入 T/GZYJNY-01-2023 附录 A的食品添加剂和加工助剂，如着色剂、甜味剂和

防腐剂等投入品，认证委托人应在使用前提交申请，详细说明使用的必要性和申请使用投入品的

组分、来源、使用方法、使用条件、使用量以及该物质的分析测试报告（必要时），经评估符合

要求的方可使用。

5.2.7 以经营生态饮品或甜品为主的餐饮服务提供者，其生态饮品或甜品中生态配料的比例
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应不低于 95%（水和盐除外）。配料均为液态产品时，比例以体积计；含固体配料时，比例以重

量计。

5.2.8 应采取书面的计划或程序，避免使用非自然的原料和产品。

6. 生态餐饮（餐馆/餐厅）服务等级

6.1 生态餐饮（餐馆/餐厅）评定条件

6.1.1 生态食材采购量是评定生态餐馆服务等级的首要条件

生态餐馆采购的食材主要是经过评定认证的生态食品（生态农产品）。同时也可以采购部分有

机产品和生态原产地保护产品。生态餐馆提供“环保生态、健康营养”的餐饮服务。

评定生态餐饮（餐馆/餐厅）服务等级主要看生态餐馆采购生态食材的采购量以及占总食材的

采购比例和采购金额比例。

6.1.2 禁止使用影响人类健康的化学合成的添加剂。严禁采购国家重点保护的野生动物。

6.1.3 禁止或减少使用不可降解一次性餐具

6.1.4 提倡废水和餐厨废弃物的循环利用，并作为绿色消费指标

6.1.5 生态食品采购要纳入评定机构溯源体系

6.1.6 开展生态餐饮相关生态教育和体验

6.1.7 餐馆可设立生态食材展示柜，在桌牌上公示生态食品菜谱产地，

6.2 生态餐饮（餐馆/餐厅）等级评定

分 3 级，满分为 100 分。

6.2.1 生态餐饮（餐馆/餐厅）评分标准：

6.2.1.1 凡得分在 91 分—100 分的企业，可评为☆☆☆☆☆中国生态餐饮（餐馆/餐厅）;

6.2.1.2 凡得分在 81 分—90 分的企业，可评为☆☆☆☆中国生态餐饮（餐馆/餐厅）;

6.2.1.3 凡得分在 71 分—80 分的企业，可评为☆☆☆中国生态餐饮（餐馆/餐厅）;

6.2.2 生态餐饮（餐馆/餐厅）评分标准分配比例：

6.2.2.1 生态食品（两生两品）采购量，占评分标准比例为 80%。

6.2.2.2 废水和餐厨废弃物的循环利用，占评分标准比例为 5%；

6.2.2.3 是否使用一次性能降解餐盒，占评分标准比例为 5%;

6.2.2.4 是否纳入采购溯源体系，占评分标准比例为 5%;

6.2.2.5 设立生态食品展示柜，公示食材产地、证书等信息，占评分标准比例为 5%；

7. 餐具和包装

7.1 包装食品时应采用食品级的包装材料，并设计恰当，可在运输、贮藏和展示过程中保护

生态产品的完整性。

7.2 不应使用含氟氯化碳（CFC）发泡聚苯乙烯、聚氯乙烯（PVC）的餐具和包装材料。

7.3 不应过度包装。

8. 储藏和处置
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8.1 散装生态原辅料和菜品的储藏及处置（包括包装）应在时间或空间上与常规产品的处置

分开进行。

8.2 储藏及处置生态原辅料和菜品时应避免被下列污染物污染：

8.2.1 清洁消毒用品

8.2.2 非生态原辅料和菜品的残留物

8.2.3 禁止使用的添加剂

8.2.4 害虫、病原体及其残留物

8.3 展示区应采取隔离措施，清楚地区分生态和非生态的原辅料、调料和菜品。

8.4 储藏、处置以及展示区应明确标识生态原辅料和菜品。

8.5 可使用下列储藏方法：

8.5.1 气调（如调节贮藏库氮、氧、二氧化碳浓度）

8.5.2 冷藏

8.5.3 冷冻

8.5.4 湿度控制

9. 清洁 、消毒和有害生物控制

9.1 餐具应优先采用热力消毒，如煮沸、蒸汽、红外线消毒。

9.2 为食品卫生的目的，可在食品操作台面、餐桌、餐具、储藏库使用下列产品，但在使用

之后必须用清水冲洗干净。

9.2.1 醋酸

9.2.2 天然酸（如食醋、乳酸）

9.2.3 酒精（乙醇）

9.2.4 碳酸钠/碳酸钾

9.2.5 小苏打（碳酸氢钠）

9.2.6 氢氧化钾/氢氧化钠

9.2.7 漂白剂（包括次氯酸钙、二氧化氯或次氯酸钠，食品操作台面的冲洗水中余氯含量应

符合 GB5749 的要求）

9.2.8 过氧化氢

9.2.9 石灰

9.2.10 高锰酸钾（浓度不超过 1%的溶液）

9.2.11 肥皂/手洗餐具用洗涤剂

9.3 在操作台面、餐桌和储藏库存在未密封的生态产品时，不应进行清洁和消毒。

9.4 优先采用预防措施和物理方法控制有害生物，必要时也可采用化学方法，但当认证餐饮

服务场所存在未密封的生态产品时，不应使用 T/GZYJNY-01 禁用的物质来控制有害生物，包括

毒饵盒。
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9.5 清洁、消毒用品和有害生物控制用品应与食品分开存放，并可清楚识别。

10. 标识

10.1 生态菜品、主食、甜点和饮料的标识样本必须以书面形式提交经批准之后才可使用。

10.2 生态菜品、主食、甜点和饮料的包装容器的标识方案（如颜色或式样）应与非生态的有

明显区分。

10.3 用来区分生态和非生态菜品、主食、甜点和饮料的标识方案应具有一致性。

10.4 应有单独的生态菜单，列出经过验证的生态菜品、主食、甜点和饮料。生态菜单发生变

更时应及时通报。

10.5 经评定后，餐饮服务提供者可在店面或其营销材料中使用相应等级的生态餐饮认证标

志。

11. 管理体系

11.1 应有生态餐饮（餐馆/餐厅）管理体系和技术规程，内容包括生态/非生态菜单、生态餐

饮烹饪和/或制作方法、原材料控制、包装、贮藏和处置、清洁消毒、有害生物控制、产品和店

面标识方案、员工福利和劳动保护、人员培训、环境保护和废弃物处置等方面。

11.2 应指定专人负责生态餐饮管理体系的实施。

11.3 应对员工进行下列几方面的培训：

11.3.1 食品安全常识

11.3.2 生态或有机食品基本知识

11.3.3 生态餐饮（餐馆/餐厅）标准

11.3.4 企业生态餐饮（餐馆/餐厅）技术规程

11.3.5 烹调方式与营养、健康

11.4 应保留所有经评定认证的生态或有机产品的采购和验收记录，至少包括：

11.4.1 购买产品及评定认证信息（包括供应商、认证机构和证书编号）

11.4.2 购买日期

11.4.3 购买数量

11.5 应保存所有提供生态或有机产品供应商的最新有效的生态或有机产品评定认证证书复

印件。

11.6 应保持包装、储存、清洁、有害生物控制、废弃物处置、投诉处理、产品召回、人员培

训等活动的证据。

11.7 应保存所有生态或有机菜品的销售记录。

11.8 产品的跟踪或追溯体系（如条码、生产批号、生产日期等）应可清晰跟踪从原料接收、

贮存、加工、包装到销售给顾客的全过程。

11.9 记录应可供检查和评估，并且至少保存 3 年。
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